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ABSTRAK 
Kerupuk merupakan produk olahan tradisional Indonesia yang 
digemari oleh masyarakat. Komponen utama pembuatan kerupuk adalah 
pati. Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung 
kacang hijau, tapioka dan terigu. Penggunaan tepung kacang hijau dalam 
pembuatan kerupuk merupakan salah satu cara diversifikasi produk pangan 
dan menambah keragaman produk kerupuk. Proporsi tepung kacang hijau 
yang digunakan sebesar 40%. Penggunaan tapioka dan terigu pada 
penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan kerupuk yang renyah dengan 
tingkat pengembangan yang baik. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan enam taraf perlakuan dan empat kali 
ulangan tiap perlakuan. Faktor yang diteliti adalah pengaruh perbedaan 
proporsi tapioka dan terigu terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 
kerupuk tapioka-kacang hijau. Proporsi terigu dan tapioka yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah 22:2, 21:3, 20:4, 19:5, 18:6 dan 17:7. Data 
dianalisa menggunakan uji Analisis of Varian (ANOVA) kemudian 
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan 
α=5%. Hasil uji menunjukkan perbedaan proporsi tapioka dan terigu 
memberikan perbedaan nyata terhadap fisikiokimia dan organoleptik 
kerupuk. Peningkatan proporsi terigu menurunkan kadar air, volume 
pengembangan, daya serap minyak, nilai kerenyahan dan meningkatkan 
nilai daya patah. Pada hasil uji organoleptik perbedaan proporsi tapioka 
dan terigu memberikan perbedaan nyata terhadap warna, kerenyahan dan 
rasa. Penentuan perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah 
terbesar spider web uji organoleptik adalah kerupuk dengan proporsi 
tapioka : terigu sebesar 21:3 (T21R3) dengan kadar protein 6,58%, kadar air 
kerupuk mentah (sebelum digoreng) 11,83%, kadar air kerupuk matang 
(sesudah digoreng) 6,52%, volume pengembangan 131,00%, daya patah 
538,86 N, kerenyahan 428,63N, daya serap minyak 6,00%, skor kesukaan 
terhadap warna (4,64), kerenyahan (5,30), dan rasa (4,86). 
 
 
Kata kunci: kerupuk, tepung kacang hijau, tapioka, terigu. 
 ii 
Felicia Valentina, NRP 6103015070. Physicochemical and Organoleptic 
Properties of Tapioca-Green Bean Crackers with Variations in the 
Proportion of Tapioca and Wheat Flour. 
Advisory committee:  
1. Dr.rer.nat.Ign Radix Astadi P.J., STP., MP 
 
ABSTRACT 
 Crackers are traditional Indonesian processed products that are 
popular with the community. The main component of making crackers is 
starch. The raw materials used in this study are green bean flour, tapioca 
and flour. The use of green bean flour in making crackers is one way to 
diversify food products and increase the diversity of cracker products. The 
proportion of green bean flour used is 40%. The use of tapioca and flour in 
this study aims to produce crispy crackers with a good level of 
development. This study used a Randomized Block Design (RBD) with six 
treatment levels and four replications per treatment. The factors studied 
were the effect of differences in the proportion of tapioca and flour to the 
physicochemical and organoleptic properties of tapioca-green bean 
crackers. The proportions of flour and tapioca used in this study were 22: 2, 
21: 3, 20: 4, 19: 5, 18: 6 and 17: 7. Data were analyzed using Analysis of 
Variance (ANOVA) test then continued with Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) test with α = 5%. The test results showed differences in the 
proportions of tapioca and flour giving significant differences to the 
physicochemical and organoleptic of crackers. Increasing the proportion of 
flour decreases water content, development volume, oil absorption, 
crispness and increases the value of broken power. In the organoleptic test 
results the difference in the proportion of tapioca and flour gives a real 
difference in color, crispness and taste. Determination of the best treatment 
calculated based on the largest area of the spider web organoleptic test is 
crackers with tapioca proportions: flour of 21: 3 (T21R3) with protein 
content of 6,58%, moisture content of raw crackers (before fried) 11,83%, 
water content of ripe crackers (after being fried) 6,52%, development 
volume 131,00%, fracture 538,86N, crispness 428,63N, oil absorption 
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